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SIN0FsE.- Foram analisados 12 sucos de uva comerciais, representando a quase totalidade 
dos atualmente comercializados no Brasil. 
Tomando por base de julgamento os °Padrões de Identidade e Qualidade de Sucos de 
Uva", estabelecidos pela Comissão Nacional de Normas e Padrões Alimentares (CNNPA), 
constatou-se que: a) dois dos 12 sucos apresentaram teor em ferro superior a 15 m7/1, 
teor máximo admitido; b) cinco, dos 12 sucos, apresentaram teor em SO2 superior a 200 
mg/l, teor máximo admitido. 
Termos de indexação: Uva, sucos comerciais, processos de elaboração, teores em açócares 
redutores, sacarose, acidez, ferro anidrido sulfuroso livre e total. 
INTaODUÇO 
O suco de uva é produzido, no Brasil, por três processos 
diferentes. O mais antigo Consiste na extração da cor 
pelo aquecimento da uva a 60-70°C, separação do mos-
to e engarramento logo após pequeno descanso para 
q na decantação separe as borms mais grossas. Só uma 
fa possui centrífuga para esta éltima operação. Os 
sucos obtidos pelo processo são turvas e, geralmente, 
apresentam depósito de borra no fundo da garrafa. 
Outro consiste na maceração sulfurosa da uva esma-
gada, durante alguns dias, para extrair a cor, com sepa-
ração do mosto sulfitado e sua conservação, em pipas, 
até à comercialização, quando é dessulfitado em apare-
iLo especial (provido de recuperador de aromas) e en-
garrafado. Este processo, mais simples e econômico do 
que o primeiro, origina sucos límpidos, sem depósito. 
O terceiro é uma combinação desses dois processos. 
Consiste em se fazer a extração da cor pelo aqueci-
mento da uva esmagada, separar o mosto, sulfitá-lo e 
conservá-lo em pipas até à comercialização, quando é 
dessulfitado e engarrafado. Esta fusão de processos re-
sulta em sucos turvos, porém, sem depósito de borra na 
garrafa. Parece ser a melhor solução para se produzir 
suco de uva nas condições brasileiras, pois reéne as van-
tagens dos dois processos anteriores. 
Garoglio (1959) cita os seguintes valores-limites esta-
belecidos por Koch para suco de uva: 
açúcases sedutores, 	 15-20%; 
sacarose, 	 ausente; 
acidez total (em ácido tartárico) 	 5-10 g/l; 
SO, total, 	 80 nig/l; 
álcool, 	 inferior a 0,4%. 
Garoglio (1959) ainda reporta os resultados da aná-
lise completa de um suco de uva natural produzido na 
Estação Enológica Experimental de Asti (Itália), reali-
zada por Carmo-Canina: 
densidade 15/13°C, 1,0770; 
álcool. traços; 
açúcares totais, 17,2%; 
dextrose, 8,4%; 
levulose, 
- 	 8,8%; 
rotação em graus "Ventsche, 21,5; 
acidez total (ens ácido tartárico), 10,4 g/l; 
acidez volátil, traços; 
ácido tartárico, 3,3 g/l; 
ácida málico, 8,5 gil; 
p11, 3,05; 
SO; total, 44,0 n'gil; 
nitrogénio total, 448,0 mg/l; 
nitrogénio arnínico, 178,0 mg/l; 
nitrogénio proteico, 87,0 n'g/l; 
nitrogênio amoniacal, 70,0 mg/l; 
cinzas 2,3 g/l; 
alcalinidade das cinzas, 28,0 meojl; 
potássio, 0,697 g/l; 
sódio, 0,023 g/l; 
cálcio, 0,200 g/l; 
magnésio, '0,097 g/l; 
ferro, 0,012 g/l; 
cobre, 0,020 g/l; 
rsldsso 	 sulfúrico, 0,022 g/l; 
resíduo fosfórico, 0,367 g/l; 
cloro, 0,025 g/l; 
ácido ascórbico e deidroascórbico 8.0 mg/l; 
invertase, +; 
catalase, 	 - 
peroxidase, 
tirosirsase, —. 
Os limites de impurezas estabelecidos por comissão 
internacional para as substâncias estranhas nos alimentos 
sao: 
ferro, 12 Tng/l; 
cobre, 5-8 sng/l; 
chumbo, 0,3-0.8 nsg/I; 
arsfnio, 0,2-0,3 ng/l; 
níquel, 0,2-0,3 mg/l; 
zinco, 5-10mg/l; 
flúor, 1 mg/l; 
bromo, 0,6mg/l. 
1 Aceito para pub1fcção em 27 de agosto de 1974. 
Pesquissdor em Química da Estação Experimental de Bento 
Gonçalves do Instituto de Pesquisas Agropecuárias do Sul 
(IPEAS/EMB1IAPA), Cx. Posta!, 130, 95700 Bento Gonçalves, 
RS. 
Enfim, a Comissão Nacional de Normas e Padrões 
Alimentares (CNNPA) estabeleceu, para os sucos de 
uva, os seguintes padrões de composição: 
densidade relativa 20/20°C, 	 1,085 a 1,091; 
sólidos solúveis (Brix), 	 15,00 a 22,00; 
relação sólidos solúveis em Brisc, 
sobre a acidez total eia ml de so- 
lssçlo alcalina normal por 100 ml, 	 1,10 a 3,00; 
açúcares totais naturais de uva (g/l), 	 140,00 a 200,00; 
sMidos em suspens20 % (vjv), 	 0,00 a 10,00; 
álcoõl etílico, 51 em volum, 	 0,0 a 1,0. 
• Entre os aditivos permitidos pela mesma CNNPA ci-
tamos o dióxklo de enxofre, com os limites de 0,00 e 
0,02%. 
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E, como aditivos incidentais (impurezas minerais), os 
máximos admissíveis são: 
arènio 	 (As), 0,2 ppsn; 
cobre (Co), 7,0 ppm; 
ferre (Fe), 15,0 ppm; 
chumbo 	 (Pb), 0,6 ppm, 
zinco (Zn), 5,0 ppm. 
estanho 	 (Sn), 250,0 ppm. 
A finalidade do trabalho foi a de examinar, analiti-
camente, os sucos de uva atualmente produzidos e co-
mercializados no Brasil, tornando por base de julgamento 
os padrões de identidade e qualidade estabelecidos pela 
CNNPA, sobre os quais será formulada a futura legis-
lação nacional relativa ao suco de uva. 
MATEBIAL E MúToDos 
Obtiveram-se amostras de suco nas firmas produtoras. 
Os métodos de análise adotados foram os oficiais em 
uso no país, excetuando-se a determimçâo da intensi-
dade de cor e do teor em ferro. 
Para a determinação da intensidade de cor usou-se o 
método de Collet (1939). 
A determinação do ferro guiou-se pelo método do 
sulfocianeto de potássio, segundo Ribéreau-Cayon e Pey-
naud (1958). 
RESULTADOS E DxscussXo 
Os resultados obtidos são apresentados no Quadro 1, 
representando a média de três determinações. 
Pelo seu exame pode-se constatar que os socos, com 
exceção de dois, receberam a adição de sacarose, pro-
vavelmente para agradar mais ao paladar brásileiro. 
Metade dos sucos deve ter sido desacidificada com 
carbonato de cálcio, porque acidez inferior a 10 é rara 
em nossos sucos de uva. 
O aspecto turvo ou límpido depende, como lá foi 
dito, do processo de produção empregado. 
A intensidade de cor variou do mínimo de 7 ao má-
ximo de 84, pelo índice de Collet. Estas diferenças de-
pendem ou das variedades de uva usadas, ou da inten-
sidade da maceração. 
O valor da densidade dos sucos ficou dentro dos pa-
drões estabelecidos pela CNNPA. 
Três sucos (os de n.°s 5, 9 e 11) apresentaram teor 
em açúcares totais naturais da uva inferior ao mínimo 
estabelecido pelos padrões da CNNPA, sendo indicio 
de emprego de uvas não suficientemente maduras no 
processamento. 
Um suco (o de n.° 11) mostrou relação açúcares/aci-
dez inferior ao limite mínimo dos padrões da CNNPA, 
significando falta de equilíbrio em seus componentes 
(excesso de acidez). 
Cinco sucos (os de n.°s 2, 4, 7, 8 e 10) tiveram teor 
de dióxido de enxofre superior ao limite máximo esta-
belecido pelos padrões da CNNPA, evidenciando dessul-
fitação defeituosa. 
Dois sucos (os de n.°s 7 e 9) apresentaram teor em 
ferro superior ao estabelecido pelos padrões da CNNPA, 
constituindo um indício de insuficiente proteção das má-
quinas e implementos de cantina contra as contamina-
ções minerais do produto. 
O álcool ficou ausente em todos os sucos, indicando 
que a uva usada entrou na cantina em boas condições. 
CONCLTJSÓES 
Os resultados obtidos levam a concluir o seguinte: 
1) somente quatro sucos comerciais, dos 12 exami-
nados, estão de acordo com os padrões de qualidade 
estabelecidos pela CNNPA; 
2) alguns sucos denotain terem sidos produzidos 
com uvas insuficientemente maduras; 
3) um revela insuficiente maceração sulfurosa; 
4) cinco mostram dessulfitação insuficiente; e 
5) dois sucos apresentam indícios de insuficiente 
proteção de máquinas e de implementos de cantina con-
tra contaminações metálicas. 
Todos estes defeitos podem ser facilmente eliminados 
coro: melhor escolha da uva; maiores cuidados na des-
sulfitação, sacrificando um pouco o rendimento pela me-
lhor qualidade; emprego de máquinas clijas partes em 
contato com o suco sejam de aço inoxidável e não de 
ferro, como normalmente acontece. 
REFERáNCIAS 
ColIet H. 1939. Contribution à l'étude optique deu Vire. Thse 
pharnueie, Montpellier. (Citado por Ribéreau-Cayon & Pey-
irnud 1958) 
Caroglio P.C. 1939. La nuova enologia. Istituto di Industrie 
Agrsrie, Firenze. 1360 p. 
Ribiseau-Cayon J. & Feynaud E. 1958. Analyse et contrôle des 
vire. Librairie Polytechnique Cli. Béranger, Paris. 558 p. 
ABsncT.- Pezzi, G.M.; Fenocchio, P. [Andyris of commerci'at grape fuices]. Estudo ana-
lítico dos sucos de uva comerciais. Pesquisa Agro pecuária Brasileira, Série Agronomia 
(1976) 11, 11-13 [Pt, en], Est. Exp. da EMBRAPA, Cx. Postal 130, Bento Conçalves, 
RS, Brazil. 
Twelve eommercial grape juices, representing the majority of grape juices presentely 
rnarketed in Brazil, were analysed. 
With reference to the "Standards of Identity and Quality of Crape Juices" established 
by the National Commission for Food Norms and Standards (CNNPA), it was established 
that: a) two grape juices contained an iron content higlier than 15 mg per liter, the 
maximum content permitted and b) five grape juices contained a sulfur dioxide content 
higher than 200 mg per liter, the maximum content permitted. 
Index terma': Crape, commercial juices, making procedures, reducing sugars, saccharose, total 
acidity, iron, free and total sulfur dioxide content. 
Peaq. agropec. bras,, Sér. Agran. 11:11-13. 1976 
